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Niektoré aspekty pouzitia kyseliny kdjovej v potravinarstve
BERNADETTA HOZOVA - RUZENA UHEROVA

Sthrn. Prispevok podava literrny prehl'ad novsich dostupnych poznatkov z oblasti pouZitia
kyseliny kéjovej v potravindrstve v zahrani¢{ a u nds. Rozoberaji sa biochemické (enzymové),
mikrobiologické, toxikologické a senzorické aspekty pouZitia kyseliny kéjovej a jej cielenej
produkcie mikroorganizmami v priemyselnej vyrobe typickych fermentovanych produktov
z ryZe, séje, obilnin, misa a ryb (saké, koreninové prisady, séjové omdcky). Zdoraziiuji sa
vyhody pouZitia kyseliny kéjovej a jej derivétov v potravindrstve a naliehavost ich SirSieho
uplatnenia u nds.

V poslednych rokoch vystupuje do popredia zdujem o biologicky aktivne
latky, medzi ktoré patri aj kyselina kéjovd a jej derivdty. Ako je zndme,
kyselina kdjovd je sekunddrnym metabolitom niektorych druhov huab rodu
Aspergillus a Penicillium v procese aerébnej fermentdcie na roznych uhli-
kovych zdrojoch (pentézy, hexdzy, polysacharidy, atd.) [S]. V prirodzene]
forme sa kyselina kéjovd vyskytuje v orientdlnych fermentovanych pokr-
moch (miso, saké, s6jovd omdcka a pod.), ktorym doddva charakteristicku
chut a vonu. Tieto vlastnosti st typické aj pre jej derivity, ako je maltol, prip.
etylmaltol, sliZiace ako potravindrske aditiva [2]. Na cielenti mikrobidlnu
syntézu kyseliny kéjovej sa okrem A.oryzae, A.albus, A.candidus, A.nidu-
lans pouZiva novsie kmenl A.ramarii mutant [l a VIII (CCM F 780 a CCM
F 781) [1.2]. Fermentacne pripravend kyselina kéjova a jej halogénderivaty
(chlér-, brém-, j6d-) majui Sirok€ spektrum ucinku (antibakteridlny, antifu-
gdlny, antiprotozodlny, insekticidny, antioxidaCny), pre ktory nachddzaji
uplatnenie najmi v polnohospoddrstve (biodegradabilné pesticidy), v hu-
mdnnej medicine. v kozmetike a v potravindrstve (na stabilizdciu vina,

RNDr. Bemacers Hozow oo CSco. Ing. Ruzena Uherovd, CSc., Katedra sacharidov a
konzervicie potrz “remicwotechnologickd fukulta STU, Radlinského 9, 821 37 Bratislava.
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na uchovanie senzorickej kvality misa a misovych vyrobkov, zeleniny,
Saldtov a pod.) [1,2]. Uvedené Siroké spektrum pouzitia kyseliny kéjovej a
jej derivdtov, ich biodegradabilita bez neZiadicich t¢inkov na Zivé organiz-
my a ekologicky systém, nizka alebo Ziadna mutagenicita [3] nabdda k hlb-
Siemu Stidiu tejto problematiky so SirSou aplikovatelnostou v priemyselnom
meradle.

V prispevku uverejiiujeme prehlad novsich pric zo zahrani¢nej adoméce;
literatiry, zaoberajuci sa Stidiom problematiky kyseliny kéjovej z hladiska
ddlezitych aspektov hodnotenia kvality potravin.

1. Prehlad poznatkov zo zahranidia

1.1. Produkty z ryZe

Viaceri japonski autori sa zaoberali Stidiom stanovenia optimalnych
podmienok tvorby a aktivity enzymov v plestiovych mycéliach ryZovych
zfn ur€enych na produkciu kyseliny kéjovej [4,5]; popisuje sa aj charakte-
ristika proteolytickych enzymov z A.kawachii [6], podmienky enzymolyzy
mycélia A.oryzae [7,26], boli tiezZ definované ochranné faktory enzymolyzy
[8,9] a skiimal sa vplyv aw hodnoty na pomnoZenie a rast A.oryzae ako
potencidlneho producenta kyseliny kéjovej [10].

Kyselina kojovd bola predmetom vyskumu vyroby fermentovanych al-
koholickych ndpojov (saké, prip. nerafinované saké, tzv. moromi) [16]
pomocou rdznych mikroorganizmov - Aspergillus sp., Rhizopus sp. [13,14],
kvasiniek [11,12], a pod. Akita a kol. [17] zistili rozdielny vplyv koncentra-
cie kyseliny kéjovej na zloZenie organickych kyselin a alkoholov - koncen-
trcia vy$3ich alkoholov a izoamylacetdtu sa zvySila, ak hladina kyseliny
k6jovej a aminozloZiek poklesla. Zisteny optimdlny obsah kyseliny kéjovej
pre chuta arému ndpojov bol 10 az 25 %. Zmeny kvality fermentovanej ryze
s obsahom vlhkosti 8 % skladovanej pri réznych podmienkach (15°C,
20-22°C, 30°C/6 mes.) vzhladom na kvalitu saké Studoval Ozeki a kol. [18].
Skladovanie pri 15°C/6 mes. vyznamne neovplyvnilo zloZenie kyseliny
kdjovej, fermentand dCinnost ani senzorickd kvalitu saké na rozdiel
od ostatnych skiimanych podmienok. Moznostou vyroby ryzového vina
alebo octu pri pouZiti kyseliny kéjovej izolovanej z A.oryzae (p$enica)
sa zaoberal Hsu [19]. Fermentdciou sa dosiahol vytaZok vina s koncentrs-
ciou etanolu 8 %, s obsahom aminokyselin 1 % a s dobrou senzorickou
kvalitou. Hara a kol. [20] sledovali zmeny koncentricie mocoviny z fermen-
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tovanej ryze s obsahom kyseliny kéjovej urCenej na pripravu saké. Masashi
a Hitomi [21,22] Studovali vplyv Cistenia ryZe na kvalitu kyseliny kéjove;.
V nedistenej ryzi vykazovala kyselina kéjovd minimdlnu aktivitu amyldzy.
Cistend ryza (66 %) so Supkami vykazovala minimdlnu aktivitu protedzy,
na rozdiel od dokladne Cistenej (90 %) ryze. Velkost zfn drvenej ryze
vyznamne neovplyvnila senzorickd hodnotu.

Zmeny lipidov pri spracovani ryZe (mletej a celozrnnej) na saké popisuje
Imamayasu a kol. [23]. Hladina tuku bola vyS$Sia v celozmnej nez v mlete;j
ryzi (obsah vody asi 35 38 %). Obsah nasyten)’/ch a nenasytenych kyseh’n
hladiny llpldOV ako v celozrnnej ryzi. Podobnu problematiku riesil Tanigu-
chi a kol. [24]. Sledovali obsah lipidov v ryZzi obsahujicej kyselinu kéjovi
a bez nej, odtucnenej extrakciou superkritickym CO2 (SC CO») pri 300 atm
a 40°C, ¢o malo za ndsledok zniZenie celkového obsahu lipidov fermento-
vanej ryze na 80 - 90 %. Pridavok 5 % etanolu k SC COz spdsobil pokles
celkovych lipidov fermentovanej ryZe s obsahom kyseliny kéjovej bez zni-
zenia enzymovej aktivity. Pouzitie SC COz zlepSilo kvalitu saké aj v inych
pokusoch [27].

Extrakt kyselin kéjovej (tzv. YM medium) pouzil Ozawa [25] ako
stimuldtor karoténgenézy kvasiniek Rhodotorula glutinis pre fermentdciu
saké.

Viaceri autori sa zaoberali charakteristikou enzymov pri spracovani
ryZzového produktu, tzv. "schochu" alebo "schochu moromi” [28-30]. Iwano
a kol. [31,50-52] popisuju dolezité vlastnosti enzymov acinnych pri vyrobe
"schochu" (A.kawachii), saké (A.oryzae) a awamori (A.awamort). Optimdl-
ne podmienky 4 sledovanych enzymov (o- amyldzy, glukoamyldzy, kyslej
protedzy a karboxypeptiddzy) boli pri pH 5 a 70°C. Mikami a kol. [32]
charakterizovali vysSie uvedené vlastnosti enzymov chromatografickou
separdciou na DEAE Bio-Gele A a Sephacryle S-300 (a-amyldzy I a II),
ktoré koreSpondovali s predchddzajicimi idajmi s tymrozdielom, Ze poten-
cidlnymi inhibitormi obidvoch enzymov boli Hg** a Pb**. O enzymatickych
aspektoch kyseliny kdjovej, vyprodukovanej roznymi mikroorganizmami
(A.oryzae. Asojae) v ryzi, v sOji, v sojovej omicke, atd’. a ich vplyve
na senzoricku kvalitu fermenta¢nych produktov ("miso", "schochu", "saké")

sa zmienuje Hondo o Yasumira [33] a Sade so spolupracovnikmi [34].
Produkciu kvseliny kojove) plesnami A flavus z hladiska inhibicie afla-

toxinov v ryzi swdoval Lee a Kim [35]. ~\l\o toxinogénny kmen pouzili

A flavus ATCC 13317, ako a5 A shirousamii a A kawachii. PreCistend ryza
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bola oziarend 3 kGy a inokulovand zmesou uvedenych plesni. Nasledovala
inkubdcia 2 dni pri 28°C a 85, 90 alebo 100 % RH. RyZa kontaminovand
aflatoxinmi bola uvarend, ochladend a inokulovand plesfiami; po inkubdcii
varend ryza obsahujica aflatoxiny bola zmixovand s raZou obsahujicou
inokulované plesne a vodou v pomere 3 : 1 : 7. Zistilo sa, Zze akumul4cia
aflatoxinov bola blokovand alebo deStruovand plesfiami produkujicimi
kyselinu kéjovi, najmé A.shirousamii.

1.2. Produkty z mdsa a ryb

Vo Vychodne;j Azii sa pouZivaji niektoré druhy plesni na inokuldciu
potravinového materidlu aj na vyrobu kvapalnych koreninovych prisad,
na €o slizia rozne vedlajSie produkty potravindrskeho priemyslu (miso a
ryby).

Nakamura a kol. [36] skimali mikrobiologické a fyzikdlno-chemické
charakteristiky koreninového vyrobku "moromi", pripraveného ferments-
ciou hovidzieho odtu¢neného misa so Startovacimi kultdrami (Pediococcus
halophilus a S.rouxii). Senzoricka kvalita tychto korenin bola porovndvand
s obchodnym pripravkom sdjovej omacky. Skimal sa aj vplyv plesni pro-
dukujucich kyselinu kéjovu na Startovacie kultiry.

O lipolytickej aktivite plesni produkujicich kyselinu kéjovi v rybacich
produktoch (sardinky) sa zmiefiuje Kunimoto a kol. [37]. Chae a kol. [38]
skimali vplyv pouzitia s6jovej omdcky (0, 10, 20 %) s obsahom kyseliny
kéjovej a proteolytického enzymu (0 a 0,2 %) na urychlenie vyroby rybacej
omdcky (makrela). Studovali sa rozne parametre - celkovy dusik, aminodu-
sik, sol, pH, kyslost, konverzia bielkovin na trimetylamin. Vytazok bol vy3si
zo zmesi oSetrenej proteolytickym enzymom (0,2 %) nez zo séjovej omacky
(s 0,1 a 0,2 % kyseliny k6jovej); naopak, ostatné sledované parametre boli
nizie.

1.3. Produkty zo sdje

Procesy vyroby koreninovych prisad zo sdje (s6jovd omdcka, a i.) s ob-
sahom kyseliny kdjovej pri pouZiti imobilizovanych proteolytickych en-
zymov a vplyv NaCl popisuju viaceri autori [39,40]. Sledovali sa zmeny
mikrobidlnej fléry, aktivita roznych enzymov a niektoré fyzikdlne a chemic-
ké vlastnosti séjovych produktov "tou-pan-chiang".

Hwang a kol. [41] Studovali mikrobiologické (plesne, aer6bne MO,
kvasinky) a biochemické ukazovatele produkcie kyseliny kéjovej v s6-
jovych boboch. Plesne tvoriace Kyselinu kéjovi nerdstli len na povrchu
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séjovych bdbov, ale aj vovniitri. S vynimkou a- a B-amyldz max. aktivita
ostatnych enzymov bola v rozmedzi 36 a 60 h. PoCas spracovania obsah
vody a tuku poklesol, pH, aminodusik, NH3N a voI'né mastné kyseliny stipli,
zatial’ Co obsah celkovych a redukujicich cukrov stipol na za¢iatku, maxi-
mum dosiahol po 36 h, potom nastal zostup. Zmeny tukov a mastnych
kyselin v kérejskom prirodnom produkte "meju" sledoval Son a kol. [42].
Produkciu enzymov A.sojae Studoval Ushijima a Nakada [43]. Kalayanamitr
a kol. [44] skimal vyskyt toxicity medzi oZiarenymi (UV) mutantami
A flavus var.columnaris (ATCC 44 130) s vysokou aktivitou protedzy a
amyldzy. Autori zistili, Ze v3etky testy na produkciu aflatoxinov boli nega-
tivne.

Proces vyroby séjovych produktov z hladiska senzorickej kvality ("off
flavour") popisuje Fukuyama a Sago [45]. Vyroba spofiva v mixovani a
spareni séjovych bdbov s prdSkovou celulézou (AVICEL) alebo s pras-
kovym Skrobom (kukuri¢nym alebo zemiakovym) s obsahom vody
vhodnym na kultivdciu plesni povrchovo inokulovanych a produkujicich
kyselinu kéjovi. Tento proces sa vyborne aplikuje pri vyrobe mnohych
japonskych potravin (ryby, miso, mlieko, pekdrenské a cukrarenské produk-
ty, "snack" produkty, atd’.).

1.4. Produkty z ceredlii

Dal3ou skupinou potravin vyuzivanych v Japonsku na vyrobu fermento-
vanych produktov si obilniny (kukurica, jatmen, pSenica).

Koba a kol. [46] pouzili kukuri¢né Supolie ako substrdt pre produkciu
kyseliny kéjovej na alkoholicki fermentdciu (nevareny Skrob). Kyselina
kéjovd z kukurice mala nizSiu enzymovu aktivitu ako z pSenice, vykazovala
vSak vyS8i vytazok alkoholu. Yoneyama a kol. [47] a Han [48] popisujud
pouzitie A.niger produkujiceho kyselinu kéjovii ako prirodzeny zdroj en-
zymov pri kvapalnej fermentdcii surového kukuri¢ného Skrobu, hydrolyzo-
vaného a fermentovaného kvasinkami na etanol v nesterilnych podmienkach.
Han a Chung [49] sa podobne venuji otdzkam fermentdcie surového kuku-
ri¢ného, zemiakového a ryzového Skrobu.

Zmeny tukovych zloZiek poCas fermentdcie jaCmena Studoval Lee a Kim
[53]. Obsah celkovych lipidov sa poCas fermentdcie zvySoval, kyselina
palmitovd. linolovd a linolénovd, stearovd a olejovd boli variabilné v roz-
nych extraktoch (X3 % metanol. dietyléter), ako aj di- a triacylglyceroly
neutrdlnych
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Sirokokoncipovanu $tidiu o fermentovanych koreninovych prisaddch,
pripravenych z roznych ceredlii uverejnil Negishi a kol. [54-60]. Vzorky
obilnin (pSenica, jatmen, ryZa) boli mdcan€ vo vode 1 h, sparené (40 min.)
a boli pouzité na fermentdciu (40 - 60 dni pri 25°C). Po fermentdcii boli
sledované parametre: obsah kyseliny kdjovej, organické kyseliny, aktivita
enzymov (o-, B-amyldzy, protedzy), organoleptické vlastnosti (farba a aré-
ma). Uvedené parametre boli sledovan€ aj poCas skladovania.

2. Prehlad poznatkov u nds

Aj ked sa Stidiu kyseliny kéjovej venovala v naSich podmienkach
dostatotnd pozornost najmi z teoretického hladiska (izoldcia, chemickd
syntéza, fermentainé spdsoby pripravy, metédy stanovenia, atd’.) [1,2,63],
price, zaoberajice sa praktickou aplikdciou v potravindrstve sa vyskytuju
len sporadicky [64], prip. si eSte v Stddiu nepublikovanych pokusov.

Ujhelyiovid a kol. [61] testovali G¢innost izolovanej kyseliny kdjovej a
jej 15 derivdtov [1] ako potencidlneho konzervatného prostriedku na zabez-
pecenie mikrobiologickej stability vina proti kvasinkdm S.cerevisiae. Pro-
tikvasinkovd aktivita bola charakterizovand hodnotami IDsp a porovndvana
so sorbanom draselnym ako bezne pouzivanym stabilizitorom. Najucinnej-
Sie derivdty boli s pozitivnymi vysledkami testované aj zo senzorického
hladiska.

Hudecovd a kol. [62] Studovali antifugdlny GCinok chlér-, bréom- a
jédderivitu kyseliny kéjovej na mikromycéty Phytophtora infestans, Alter-
naria solani, Botrytis cinerea, Fusarium nivale, Tilletia foetida in vitro a
in vivo na komplex rastlina - patogén v rajCinich a zemiakoch. Kyselina
kéjovd bola ziskand mikrobidlnou transforméciou sacharidickych substrd-
tov. Najvyraznejsi antifugdlny GCinok mala kyselina bromkdojovd na vietky
testované mikromycéty, porovnatelny s tcinnostou komercnych fungicid-
nych prostriedkov Dithane M-45 a Kuprikol 50.

Literatura

1. UHER. M. - HUDECOVA, D. - BRTKO, J. - STURDIK, E. - KOVAC, J. - KONECNY, V.-
VARKONDA. §. - UIHELYOVA, L. - PODOVA, M. - BUCHVALD, J., AO 259592, 1989.

_JURANYIOVA. E. - MATISOVA, E., Biolégia, 46, 1991, ¢.4, 5.355-365.

. WEI C.I. - HUANG, T.S. - FERNANDO, H. - CHUNG, K.T., Toxicology Letters, 59, 1991,
$.213-220.

w9

102



10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.
20.

21

e

25.
26.
27.

28.
29.
30.

31.
32.

33.
34.

.HARADA, S. - SETO, L. - YOSHIDA, H., J. of the Brewing Society of Japan, 83, 1988, &.7,

5.485-490.

. ITO, K. - KIMIZUKA, A. - OKATAKI, N. - KOBAYASHLI, S., J. of Fermentation and Bioengi-

neering, 68, 1989, &.1,5.7-13.

. YAGLE. - FAN, J. - TADERA, K., Agricultural and Biology Chemistry, 50, 1986, &.4, s.1029-

1033.

. GOMLI, K. - OKAZAKI, N. - TANAKA, T., J. of Brewing Society of Japan, 82, 1987, &.2,

s.130-133.

. MIZOGUCH], H. - TSURUMOTO, M. - FURUKAWA, A. - KAWASAKI, T., Hakkokogaku

Kaishi, 69, 1991, €4, 5.211-217.

. MIZOGUSH]I, H. - TSURUMOTO, M. - FURUKAWA, A. - KAWASAKI, T., Hakkokogaku

Kaishi, 69, 1991, ¢4, 5.219-224.

NARAHARA, H.,, J. of Brewing Society of Japan, 83, 1988, ¢.11, 5.729-733.

KURIYAMA, K. - ASHIDA, S. - SAITO, Y., Hakkokogaku Kaishi, 64, 1986, &4, s.247-251.
KURIYAMA, K. - ASHIDA, S. - SAITO, Y., Hakkokogaku Kaishi, 64, 1986, ¢.4, s.253-259.
TSUKICKA, M. - HIROI, T. - SUZUKI, T., J. of Agricultural Chemistry Soc. of Japan, 63, 1989,
&.1,s.19-23.

TSUKICKA, M. - HIROI, T. - SUZUKI, T., Nippon Nogeikagaku Kaishi, 62, 1988, ¢.11,
5.1643-1647.

IKEMI, M. - SAITO, K. - KOIZUMI, T., J. of Brewing Society of Japan, 80, 1985, ¢.5, s.358-361.
MIKAML, S., J. of Brewing Society of Japan, 83, 1988, ¢.8, 5s.512-516.

AKITA, O. - TETSUO, H. - OHBA, T, J. of Brewing Society of Japan, 8/, 1986, ¢.9, 5.626-632.
OZEKI K. - YAMAMOTO, T. - HAMACHI, M., J. of Brewing Society of Japan, 83, 1988, ¢.7,
$.496-500.

HSU, E.J.F., AK Patent Application 6 B 2227 025 A, 1990.

HARA, S. - IMURA, Y. - GOMI, K., J. of Brewing Society of Japan, 83, 1988, ¢.4, s.272-275.

. MASASH]I, S. - HITOMLI, Y., Report of the Shinshu-miso Research Inst., 1989, ¢.30, s.1-2.
22,
23.

MASASHI, S. - HITOMI, Y., Report of the Shinshu-miso Research Inst., 1989, .30, 5.3-6.
IMAYASU, S.- KAWATO, A. - OISHI, K., Nippon Nogeikagaku Kaishi (J. of the Agric.Chemistry
Society of Japan), 61, 1987, €.8, 5.941-950.

. TANIGUCHI, M. - NOMURA, R. - KAMIHIRA, M., J. of Fermentation Technology, 65, 1987,

&.2,5.211-214.

OZAWA, M., Bull. of the Faculty of Agriculture, Meiji Univ., 1986, ¢.76, $.29-34.

HOSAKA, M. - SHINTAKU, N. - YAHAGI, N., Hakkokogaku Kaishi, 65, 1987, ¢.3, 5.191-197.
KAMIHIRA, M. - TANIGUCHI, M. - KOBAYASHI, T., Agricultural and Biological Chemistry,
51,1987, &.2,5.407-412.

IWANO, K. - MIKAMI, S.,J. of Brewing Society of Japan, 83, 1988, ¢.12,5.791-796.
IWANO, K., J. of the Japanese Society of Starch Science, 33, 1986, ¢.2, 5.104-111.

OKAZAKI, N. - NAGATO, H. - YOSHIZAWA, K., J. of Brewing Society of Japan, 83, 1988,
&.3, 5.205-209.

IWANO, K. - MIKAMI, S. - FUKUDA, K., Nat.Res.Inst. of Brewing, 1987.

MIKAML. S. - IWANO, K. - SHIINOKI, S., Agricultural and Biological Chemistry, 5/, 1987, &.9,
$.2495-2501.

HONDO. S. - YASUHIRA, H., Report of the Shinshu-miso Research Inst., 1988, ¢.29, s.14-19.
SADE. A - NAKAMURA, M. - TAKEDA, S.. Report of the Shinshu-miso Research Inst., 1988,
£.29.5.74-76
EE.CJ. - KIM. Y.B.. Korean J. of Food Sc. and Technology. 2/, 1989, &.5, 5.721-725.
_ NAKAMURA. T rANO. Y - HADAL T JapJ. of Zootechnical Science, 56, 1985, ¢.11,
. KUNIMOTO. ) =OSHINO. T - NAKANO. M., Bull. of the Japanese Soc. of Scientific
F1~ Terie <3 ‘ Fi 3

103



38

39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
3l
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.

61.

62.

63.
64.

. CHAE, S.K. - ITOH, H. - NIKKUNI, S., Korea J. of Food Sc. and Technology, 2/, 1989, &.5,
$.639-648.

HIROSHI, M. - FUKUSHIMA, Y. - ISHIYAMA, T., United States Patent US 4 684 527, 1987.
NJOKU, H.O., Diss.Abstracts Int., B 49/7/2493, 1988.

HWANG, G.R. - CHOU, C.C. - HO, F.M., J. of the Chinese Agricultural and Chemical Society,
1987.

SON, Y.D.-CHOI, C.V. - AN, B.J,, J. of the Korean Agricultural and Chemical Society, 28, 1985,
&4,5.226-232.

USHIJIMA, S. - NAKADA, T., Agricultural and Biological Chemistry, 5/, 1987, ¢4, s.1051-
1057.

KALAYANAMITR, A. - BHUMIRATANA, A. - FLEGGEL, T.W., Applied and Environmental
Microbiology, 53, 1987, &.8, 5.1980-1982.

FUKUYAMA, T. - SAGO, T., European Patent Application EP O 218 967 A 1, 1987.

KOBA, Y. - FEROZA, B. - FUJIO, Y., J. of Fermentation technology, 64, 1986, &.2,5.175-178.
YONEYAMA,T.-OHIKE, T. - YAN, S., Research Reportof the Nagano State Laboratory of Food
Technology, 1986, &.14, 5.25-29.

HAN, LY., Diss.Abstracts Int., B 47/9/3599.

HAN, M.S. - CHUNG, P.H., Korean J. of Food Sc. and Technology, /7, 1985, &.4, s.258-264.
IWANO, K. - NOSE, A. - MIKAM], S., J. of Brewing Society of Japan, 84, 1989, &.1, s.55-57.
IWANO, K. - MIKAM]I, S. - FUKUDA, K., Nat.Res.Inst. of Brewing, 1987.

IWANO, K. - MIKAMLI, S. - FUKUDA, K., Nat.Res.Inst. of Brewing, 1987.

LEE, S.H. - KIM, Z.U,, J. of the Korean Agricultural and Chemical Society, 29, 1986, &.2,
s.138-147.

NEGISHI, M. - YONEYAMA, T. - OHIKE, N., Research Report of the Nagano State Laboratory
of Food Technology, 1983, ¢.11, s.43-44.

NEGISHI, M. - MIYAZAKI, T. - OHIKE, N. - OBARA, T. - YONEYAMA, T. - TAMINO, Y.,
Research Report of the Nagano State Laboratory of Food Technology, 1983, &.11, 5.48-51.
NEGISHI, M. - MIYAZAKI, T. - OHIKE, N., Research Report of the Nagano State Laboratory
of Food Technology, 1984, ¢.11, 5.52-56.

NEGISHI, M. - YONEYAMA, T. - OIKE, T., Research Report of the Nagano State Laboratory
of Food Technology, 1984, ¢.12, 5.42-45.

NEGISHI, M. - YONEYAMA, T. - OIKE, T., Research Report of the Nagano State Laboratory
of Food Technology, 1984, &.12, 5.46-49.

NEGISHI, M. - YONEYAMA, T., Research Report of the Nagano State Laboratory of Food
Technology, 1984, £.12, 5.50-52.

NEGISHL M. - YONEYAMA, T. - OIKE, T, Research Report of the Nagano State Laboratory
of Food Technology, 1984, €.12, 5.53-56.

UJHELYOVA, R. - STURDIK, E. - KOVAC, J. - BALAZ, §., UHER, M. - KONECNY, V. -
FARKAS, J., Vyvoj derivitov kyseliny kéjovej ako protikvasinkovych litok a moZnosti ich
vyuZitia pri stabilizdcii vina (v tlaci).

HUDECOVA, D. - UHER, M. - BRTKO, J., Halogénderivity kyseliny kdjovej s antifugdlnymi
G¢inkami, Bioldgia, 1992 (v tlati).

MICHALIK, P. - HORENITZKY, R., Kvasny praimysl, 34, 1988, &5, 5.140-142.

MICHALIK, P. - HORENITZKY, R., Priimysl potravin, 47, 1990, &.2, 5.77-78.

Do redakcie do§lo 5.8.1992.

104



Some aspects of kojic acid application in food production

Summary

The contribution gives a literary survey of the newer attainable knowledge from a sphere of kojic
acid application in food production in abroad and in our country. Biochemical (enzyme), microbio-
logical, toxicological and senzoric aspects of kojic acid application and its production by microorga-
nisms in industry production of typical fermented products from rice, soya, cereals, meat and fish
(sake, ingredients, soya sauces) are analysed. The accent is put on advantages of kojic acid and its
derivatives application in food production and the urgency of their wider applying in our country.
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